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RINGKASAN 
 Anisa “PENGARUH PEMBERIAN EKSTRAK NANAS (Ananas Comosus 
L. Merr) DAN LAMA PERENDAMAN TERHADAP KUALITAS TAHU”. 
Dibimbing oleh Bapak Misril Fuadi S.P. M.Sc. selaku ketua komisi pembimbing  
dan Ibu Masyhura, MD. S.P,M.Si. selaku anggota komisi pembimbing. 
 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh pemberian ekstrak  
nanas (Ananas Comosus L. Merr) dan lama perendaman terhadap kualitas tahu. 
 Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) 
dengan factorial (2) dua kali ulangan. Faktor I adalah penambahan ekstrak nanas 
(Ananas Comosus L. Merr) (K) yang terdiri dari 4 taraf yaitu : K1 = 0 : 1000 ml, 
K2 = 450ml : 550 ml, K3 = 500 ml : 500 ml, K4 = 550 ml : 450 ml. Faktor II 
adalah lama perendaman (L) yang terdiri dari 4 taraf yaitu : L1 = 8 jam, L2 = 10 
jam, L3 = 12 jam, K4 = 14 jam. Adapun parameter yang diamati merupakan 
analisis kadar protein, analisis kadar air, analisis kadar abu, uji organoleptik tekstur, 
uji organoleptik aroma. 
 Hasil analisa secara statistik pada masing- masing parameter memberikan 
kesimpulan sebagai berikut: 
Kadar Protein 
Penambahan konsentrasi ekstrak nanas memberikan pengaruh yang berbeda 
sangat nyata (p < 0,01) terhadap kadar protein. Kadar protein nilai tertinggi pada 
perlakuan  K4 = 13.550 % dan nilai terendah dapat dilihat pada perlakuan K1 = 
11.175 %. Pengaruh lama perendaman memberikan pengaruh yang berbeda sangat 
 
 
nyata (p < 0,01) terhadap kadar protein. Nilai tertinggi dapat dilihat pada perlakuan  
L4 = 13.025 % dan nilai terendah dapat dilihat pada perlakuan L2 = 12.200 %. 
interaksi ekstrak buah nanas dan lama perendaman memberikan pengaruh berbeda 
tidak nyata (p>0.05) terhadap kadar protein.  
Kadar Air 
Penambahan konsentrasi ekstrak buah nanas memberikan pengaruh yang 
berbeda sangat nyata (p < 0,01) terhadap kadar air. Kadar air nilai tertinggi dapat 
dilihat pada perlakuan  K4 = 77.875 % dan nilai terendah dapat dilihat pada 
perlakuan K1 = 71.725 %. Pengaruh lama perendaman memberikan pengaruh yang 
berbeda sangat nyata (p < 0,01) terhadap kadar air. Nilai tertinggi dapat dilihat pada 
perlakuan  L4 = 76.138 %  dan nilai terendah dapat dilihat pada perlakuan L1 = 
74.300 %. Interaksi ekstrak buah nanas dan lama perendaman memberikan 
pengaruh berbeda tidak nyata (p>0.05) terhadap kadar air.  
Kadar Abu 
 Penambahan kosentrasi ekstrak buah nanas memberikan pengaruh yang 
berbeda sangat nyata (p < 0,01) terhadap kadar abu. Nilai tertinggi dapat dilihat 
pada perlakuan  K4 = 1.738 % dan nilai terendah dapat dilihat pada perlakuan K1 = 
0.550 %. Lama perendaman memberikan pengaruh yang berbeda sangat nyata (p < 
0,01) terhadap kadar abu. Nilai tertinggi dapat dilihat pada perlakuan  L4 = 1.400 % 
dan nilai terendah dapat dilihat pada perlakuan L1 = 1.063 %. interaksi ekstrak buah 
nanas dan lama perendaman memberikan pengaruh berbeda tidak nyata (p>0.05) 
terhadap kadar Abu.  
 
 
 
 
Uji Organoleptik Tekstur 
 Penambahan konsentrasi ekstrak buah nanas memberikan pengaruh yang 
berbeda sangat nyata (p < 0,01) terhadap tekstur. Nilai tertinggi dapat dilihat pada 
perlakuan  K1 = 3.038 % dan nilai terendah dapat dilihat pada perlakuan K4 = 
2.200%. Lama perendaman memberikan pengaruh yang berbeda sangat nyata (p < 
0,01) terhadap tekstur. Nilai tertinggi dapat dilihat pada perlakuan  L1 = 2.900 % 
dan nilai terendah dapat dilihat pada perlakuan L4 = 2.350 %. Interaksi ekstrak buah 
nanas dan lama perendaman memberikan pengaruh berbeda tidak nyata (p>0.05) 
terhadap tekstur. 
Uji Organoleptik Aroma 
 Penambahan konsentrasi ekstrak buah nanas memberikan pengaruh yang 
berbeda tidak nyata (p > 0,05) terhadap aroma. Lama perendaman memberikan 
pengaruh yang tidak berbeda nyata (p > 0,05) terhadap aroma. Interaksi ekstrak 
buah nanas dan lama perendaman memberikan pengaruh berbeda tidak nyata 
(p>0.05) terhadap aroma. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ABSTRACT 
Tofu is one of the traditional foods that are aften consumed by the people of 
Indonesia as a side dish containing protein ith soy based beans that have been in the 
process. Protein in tofu  in the extract from soy protein using coagulation method 
with protein agglomeration material in the from of acid of calcium salt. 
 From the results of research and statistical in tests in general showed that the 
addition of pineapple extract affects the parameters that higher the addition of 
pineapple extract the protein content, water content will in crease while the texture 
ash content, the aroma will decreas while the water content increases.This research 
is to know the effect of giving pineapple extract and soaking time to the quality of 
tofu. This research uses a complete randomized design factor with two replicates. 
Factor 1 is the concentration of pineapple extract with a K code consisting of 4 levels 
that is: K1 = 0%, K2= 45%, K3= 50%, K4 = 55% .. Factor 2 is the long immersion 
with the L code consisting of 4 levels that is L1 = 8 hours, L2 = 10 hours, L3 = 12 
hours, L4 = 14 hours.Observed parameters include protein content, moisture content 
ash,organoleptic texture and aroma. 
 From result of research hence best treatment result in this research is K4L1 
with value of protein content know 14,85%. 
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ABSTRAK 
 Tahu merupakan salah satu makanan tradisional yang sering dikonsumsi 
oleh masyarakat Indonesia sebagai lauk pauk yang mengandung protein dengan 
berbahan  dasar kacang kedelai yang telah diproses. Protein dalam tahu diekstrak 
dari protein kedelai menggunakan metode koagulasi dengan bahan penggumpal 
protein berupa asam atau garam kalsium. 
Dari hasil penelitian dan uji statistik, secara umum menunjukkan bahwa 
penambahan ekstrak  nanas berpengaruh terhadap parameter yang di amat, bahwa 
semakin tinggi penambahan ekstrak nanas maka kadar protein,kadar air, akan 
meningkat, sedangkan kadar abu, tekstur, aroma akan  menurun. Lama perendaman 
setelah diuji secara statistik, memberi pengaruh berbeda terhadap parameter yang 
diamati, bahwa semakin lama waktu perendaman maka kadar protein, kadar abu, 
tekstur, aroma akan menurun, sedangkan kadar air meningkat.  Penelitian ini 
untuk mengetahui pengaruh pemberian ekstrak nanas dan lama perendaman 
terhadap kualitas tahu. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 
factorial dengan (2) dua ulanga. Faktor I adalah kosentrasi ekstrak nanas dengan 
sandi (K) yang terdiri dari atas 4 taraf  yaitu : K1 = 0%, K2= 45%, K3= 50%, K4 = 
55% . Faktor II adalah lama perendaman dengan sandi (L) yang terdiri atas 4 taraf 
yaitu: L1 = 8 jam, L2 = 10 jam, L3 = 12 jam, L4 = 14 jam. Parameter yang diamati 
meliputi: Kadar Protein, Kadar Air, Kadar Abu, Organoleptik Tekstur dan Aroma. 
Dari hasil penelitian maka hasil perlakuan terbaik pada penelitian ini adalah 
K4L1 dengan nilai kadar protein tahu 14.85 % . 
 
Kata Kunci: nanas, kacang kedelai,tahu, cuka. 
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PENDAHULUAN 
Latar Belakang 
 Masalah pangan terutama kebutuhan kalori dan protein adalah masalah 
nasional yang paling vital, dimana 60% dari negara-negara berkembang 
mengkonsumsi makanan dengan nilai gizi yang kurang baik dan 40% lainnya hanya 
mendapatkan jumlah kalori yang rendah dalam makanan sehari-hari keadaan 
demikian dapat mempengaruhi aktivitas tubuh, yang dapat menurunkan aktivitas 
kerja dan dapat mempengaruhi keadaan sosial ekonomi budaya bangsa 
(Anonymous, 2004). 
Di Indonesia sumber kalori dan protein sebagian besar diperoleh dari biji-
bijian. Kandungan protein dari tumbuh-tumbuhan yang lebih tinggi adalah dari 
jenis kacang-kacangan seperti kacang kedelai, kacang tanah, kacang polong dan 
lain-lain. Asam amino yang terkandung dalam protein nabati berfungsi untuk 
menjaga keseimbangan metabolisme dalam tubuh. Kacang-kacangan terutama 
kacang kedelai dapat diolah menjadi bahan makanan seperti tempe dan tahu. 
Kacang kedelai mempunyai kelebihan yaitu mengandung asam amino esensial yang 
lengkap (Suprapti.M.Lies, 2003).  
Kedelai memiliki kandungan unsure gizi relatif tinggi dan lengkap. Di 
samping itu mengandung vitamin dan mineral dalam jumlah yang cukup tinggi. 
Kandungan protein hasil oalahan kedelai seperti tahu dan tempe lebih rendah 
namun lebih mudah di cerna oleh sistem pencernaan manusia karena sudah berada 
dalam bentuk protein yang lebih sederhana (Suprapti, 2005). 
Kandungan protein pada kedelai sekitar 34,9 g, protein kedelai mengandung 
18 asam amino, yaitu 9 asam amino esensial dan 9 jenis asam amino nonesensial. 
 
 
Asam amino esensial meliputi sistin, isoleusin, leusin, lisin, metionin, fenil alanin, 
treonin, triptofan, dan valin. Asam nonesensial meliputi alanin, fenil alanin, 
glisin,arginin, histidin, prolin, tirosin, asam aspartat dan asam glutamate. Selain itu, 
protein kedelai sangat peka terhadap perlakuan fisik dan teknis, misalnya 
pemanasan dan perubahan pH dapat menyebabkan perubahan fisik protein seperti 
kelarutan, viskositas, dan berat molekul. Perubahan – perubahan pada protein ini 
memberikan peranan sangat penting pada pengolahan pangan (Cahyadi.W, 2007). 
Tahu merupakan salah satu makanan tradisional yang sering dikonsumsi 
oleh masyarakat Indonesia sebagai lauk pauk yang mengandung protein dengan 
berbahan dasar kacang kedelai yang telah diproses. Protein dalam tahu diekstrak 
dari protein kedelai menggunakan metode koagulasi dengan bahan penggumpal 
protein berupa asam atau garam kalsium atau dapat menggunakan bahan 
penggumpal lainnya yang khusus digunakan untuk makanan. Kandungan protein 
produk olahan kedelai non-fermentasi ini tidak terlalu tinggi sekitar 8-12%, karena 
kandungan protein dalam kedelai larut dalam air pada saat proses pengolahan tahu. 
Begitu juga dengan kandungan karbohidrat dan serat dalam kedelai yang larut 
dalam air, sehingga tahu mudah dicerna dalam pencernaan. Kandungan kadar air 
yang tinggi sekitar86%, protein 8-12%, karbohidrat 1,6%, dan lemak 4,8% 
.(Muhajir.M.S,2013). 
Mutu tahu yang baik menurut Standar Nasional Indonesia (SNI) 01-3142-
1998  yaitu memiliki kadar protein minimal 9,0% (b/b), namun berdasarkan data 
Rahmawati (2013) diketahui bahwa kandungan protein pada tahu hanya7,8%(b/b), 
lebih rendah dari yang disyaratkan oleh SNI. Oleh karena itu, diperlukan upaya-
upaya untuk meningkatkan kadar protein pada tahu, salah satunya yaitu dengan cara 
 
 
menambahkan enzim proteasepada proses pembuatan tahu. Salah satu jenis enzim 
protease yang sering digunakan dalam industri makanan adalah enzim bromelin 
yang banyak terkandung dalam buah nanas. 
Buah nanas segar merupakan sumber vitamin (A, B1, B2, dan C), mineral 
(kalium, tembaga, kalsium, fosfor, magnesium, natrium, besi, dan mangan dengan 
substansi kandungan gula 10%, setengahnya berupa sukrosa sisanya glukosa dan 
fruktosa), sukrosa (gula tebu), enzim bromelin (golongan sulfur yang mengandung 
enzim proteolitik), asam nikotik, asam organik, karoten, dan serat (Dalimartha & 
Adrian, 2011). 
Enzim bromelin merupakan salah satu jenis enzim protease yang mampu 
memecah protein melalui reaksi hidrolisis oleh karena itu dapat meningkatkan 
kadar protein (Maryam, Siti, 2009). Enzim bromelin terdapat dalam semua jaringan 
tanaman nenas. Sekitar setengah dari protein dalam nenasmengandung protease 
bromelin( Wuryanti, 2004). Dalam hal ini, enzim bromelin berperan sebagai 
biokatalisator yang mempercepat reaksi pemecahan protein menjadi asam amino.  
Berdasarkan keterangan di atas maka penulis berkeinginan untuk membuat 
penelitian tentang “Pengaruh Pemberian Ekstrak Buah Nanas (Ananas ComosusL. 
Merr ) Dan Lama Perendaman Terhadap Kualitas Tahu”. 
Tujuan Penelitian 
 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh pemberian ekstrak buah 
nanas (Ananas Comosus L. Merr) dan lama perendaman terhadap kualitas tahu. 
Kegunaan Penelitian 
1. Memberikan niai tambah terhadap bahan lokal yang belum secara optimal di 
manfaatkan. 
 
 
2. Untuk menambah refrensi dalam penulisan tugas skripsi atau laporan 
penelitian. 
3. Sebagai syarat untuk menyelesikan tugas akhir perkuliahan. 
Hipotesa Penelitian  
1. Ada pengaruh penambahan ekstrak buah nanas terhadap kualitas tahu. 
2. Ada pengaruh lama perendaman terhadap kualitas tahu. 
3. Ada pengaruh interaksi penambahan ekstrak buah nanas dan lama 
perendaman terhadap kualitas tahu. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
TINJAUAN PUSTAKA 
Tanaman Kacang Kedelai 
 Kedelai (Glycine max) termasuk kedalam family leguminosa, tanaman ini 
dapat tumbuh baik pada tanah denagn pH 4,5 dan masih dapat memberikan hasil. 
Daerah pertumbuhannya tidaklebih dari 500 m dpl dengan iklim panas dan curah 
hujan rata- rata 200mm / bulan. Umur tanaman kedelai berbeda- beda tergantung 
pada varietasnya, tetapi umumnya berkisar 75-105 hari.Kedelai merupakan sumber 
protein yang penting bagi manusia, dan bila di tinjau dari harga merupakan sumber 
protein paling murah sehingga sebagian besar kebutuhan protein nabati dapat 
terpenuhi dari olahan kedelai. Kedelai dalam bentuk utuh maupun protein dan 
minyaknya dapat di olah melalui berbagai cara untuk menghasilkan berbagai 
produk pangan,pakan ternak maupun produk  untuk keperluan industri (Cahyadi W, 
2008).  
 Menurut Cahyono. B (2007) klasifikasi tanaman kedelai (Glycine max 
L)adalah sebagai berikut: 
Kingdom  : Plantae 
Divisi   : Spermatophtya 
Sub Divisi  : Angiospermae 
Kelas    : Dicotiledonae 
Ordo   : Polypetales 
Famili   : Leguminosae (Papilionaceae) 
Genus   : Glycine 
Spesies  : Glycine max L 
 
 
 
Gambar 1. Tanaman Kedelai 
Kedelai merupakan sumber vitamin B, karena kandungan vitamin B1, B2, 
niasin, dan golongan vitamin B lainnya banyak terdapat di dalamnya dan juga 
terkandung dalam jumlah banyak vitamin E dan K sedangkan vitamin A dan D 
terkandung dalam jumlah yang sangat sedikit dan vitamin C dengan kadar yang 
sangat rendah. Adapun kandungan gizi pada kedelai sebagai berikut : 
Tabel 1. Kandungan nilai gizi kedelai segar per 100 gram.  
No Kandungan Nilai Gizi                                            Jumlah 
1 Energi                                            442 kal 
2 Air                                             7,5 g 
3 Protein                                            34,9 g 
4 Lemak                                             18,1 g 
5 Karbohidrat                                            34,8 g 
6 Mineral                                            4,7 g 
7 Kalsium                                            227 mg 
8 Fosfor                                            585 mg 
9 Zat besi                                            0,40 mg 
10 Besi                                            8 mg 
11 Vitamin A                                            33 mg 
12 Vitamin B                                            1,07 mg 
(Sumber : Direktorat Gizi Departemen Kesehatan RI, 2007) 
 
 
 
Produk olahan kedelai dapat klasifikasikan ke dalam dua kelompok, yaitu 
makanan fermentasi maupun non fermentasi. Produk fermentasi dapat berupa 
pengolahan tradisional yang sangat berpotensi di pasaran dalam negeri seperti 
tempe, tauco, sedangkan produk non fermentasi dari hasil industri yaitu tahu dan 
kembang tahu (Sutoro dkk, 2008). 
Tahu 
 Tahu adalah suatu produk makanan berupa padatan lunak yang di buat 
melalui proses pengolahan kedelai (Glycine sp.) dengan cara pengendapan 
proteinnya, dengan atau tidak di tambah bahan lain yang di izinkan (Badan 
Standarisasi Nasional, 1998). Tahu terdiri dari berbagai jenis, yaitu tahu putih, tahu 
kuning, tahu sutra, tahu cina, dan tahu kori. Perbedaan dari berbagai jenis tahu 
tesebut ialah pada proses pengolahannya  dan jenis penggumpalnya yang di 
gunakan (Sarwono dan Saragih, 2001). 
 Tahu mengandung air 86%, protein 8- 12%, lemak 4-6% dan karbohidrat 1- 
6%. Tahu juga mengandung berbagai mineral seperti kalsium, zat besi, fosfat, 
kalium, natrium, serta vitamin seperti kolin, vitamin B, dan vitamin E. Kandungan 
asam lemak jenuhnya rendah dan bebas kolestrol. Bahan – bahan dasar pembuatan 
tahu  antara lain kedelai, bahan penggumpal dan pewarna (jika perlu). Kedelai yang 
di pakai harus bermutu tinggi (kandungan gizi memenuhi standar), utuh dan bersih 
dari segala kotoran. Senyawa penggumpal yang bisa di gunakan adalah kalsium 
sulfat , asam cuka, dan biang tahu, sedangkan zat warna yang di anjurkan di pakai 
adalah kunyit. Tahap- tahap pembuatan tahu  antara lain merendam kedelai, 
mengupas, menggiling, menyaring, memasak, menggumpalkan, mencetak dan 
memotong (Santoso, S.P, 2005). Adapun kandungan gizi dari tahu sebagai berikut  
 
 
Tabel 2. Kandungan nilai gizi tahu segar per 100 gram.  
No Kandungan Nilai Gizi                                                         Jumlah 
1 Energi                                                         6 kal 
2 Air                                                          86,70 g 
3 Protein                                                         7,90 g 
4 Lemak                                                          4,10 g 
5 Abu                                                         0,90 g 
6 Karbohidrat                                                         0,40 g 
7 Serat                                                         0,10 g 
8 Kalsium                                                         150 mg 
9 Niacin                                                          0,40 mg 
10 Besi                                                         0, 20 mg 
11 Vitamin B1                                                         0,04 mg 
12 Vitamin B2                                                         0, 02 mg 
(Sumber : Direktorat Gizi Departemen Kesehatan RI, 2007) 
Tanaman Nanas 
Tanaman nanas dengan nama Latin Ananas comocus L.Merr. merupakan 
tanaman yang berasal dari Benua Amerika, tanaman tersebut menyebar ke segala 
penjuru dunia yang beriklim tropis. Pada abad ke-15 tanaman nanas masuk ke 
Negara Indonesia yang sampai memenuhi lahan pekarangan masyarakat. Di 
Indonesia tanaman nanas menyebar ke 5 daerah provinsi, yaitu:  
a) Sumatra Utara: Asahan, Tapanuli Selatan, dan Simalungun.  
b) Sumatra Selatan: Lematang Ilir, Musi Rawas, Ogan Komering Ulu, dan 
Palembang.  
c) Riau: Bangkinang, Bengkalis, Kepulauan Riau, dan Kampar.  
d) Jawa Barat: Bogor, Pandeglang, Subang, Sukabumi, dan Tasikmalaya. 
e) Jawa Timur: Banyuwangi, Pasuruan, Blitar, Kediri, Tulungagung, dan 
Jember (Sunarjono. H, 2008).  
Pada saat ini tanaman nanas telah tersebar diseluruh dunia, khususnya di 
negara-negara sekitar garis khatulistiwa antara 30⁰LU dan 30⁰LS. Di Indonesia, 
tanaman nanas sangat di gandrungi dan banyak ditanam mulai di daerah dataran 
 
 
rendahsampai dataran tinggi (Sunarjono, 2008). Klasifikasi tanaman nanas sebagai 
berikut:  
 
Gambar 2. Tanaman Nanas 
 
Klasifikasi tanaman nanas sebagai berikut : 
Divisio : Magnoliophyta 
Class : Liliopsida 
Ordo : Zingiberidae 
Familia : Bromeliales 
Genus : Ananas 
Spesies :Ananas comosus(Masri, 2014) 
Menurut Lisdiana dan Soemadi (1997), nanas merupakan tanaman yang 
memiliki banyak manfaat pada hampirsemua bagian untuk pangan, pakan maupun 
bahan baku industri. Buah nanas mengandung enzim protase yang disebut 
bromelin, yang dapat digunakan untuk berbagai keperluan didalam industri pangan. 
Enzim ini dapat pula dimanfaatkan sebagai masker untuk merawat kecantikan 
dengan mencampurkan sari nanas, air dan madu. Selain itu bromelin bermanfaat 
juga untuk memperbaiki produk daging kornet, mengurangi waktu dan 
 
 
memperbaiki pemanggangan roti, pembungkus sosis dan lain-lain. Bagian buah 
yang lain seperti hati, kulit dan tangkainya juga mengandung bromelin.  
Kandungan Nanas  
Buah nanas segar merupakan sumber enzim bromelin (golongan sulfur yang 
mengandung enzim proteolitik), asam nikotik, asam organik, karoten, dan serat 
(Dalimartha & Adrian, 2011). Adapun kandungan gizi buah nanas sebagai berikut : 
Tabel 3. Kandungan Gizi Buah Nanas Segar per 100 gram.  
NO. Kandungan Gizi Jumlah 
1 Kalori 52, 00 kal 
2 Protein 0,40 g 
3 Lemak 0,20 g 
4 Karbohidrat 16,00 g 
5 Fosfor 11,00 mg 
6 Zat Besi 0,30 mg 
7 Vitamin A 130,00 mg 
8 Vitamin B1 0,08 mg 
9 Vitamin C 24,00 mg 
10 Air 85,30 g 
11 Bagian dapat dimakan (Bdd) 53, 00% 
Sumber:(Direktorat Gizi Departemen Kesehatan RI, 2007) 
 
Buah nanas yang sudah matang sifatnya dingin, sehingga mempunyai 
beberapa khasiat bagi kesehatan tubuh manusia, antara lain menghilangkan rasa 
haus,mencerna daging (protein) di lambung, menyehatkan limpa, mengurangi 
produksi asam lambung berlebih, diuretik (peluruh air seni), anti inflamasi, 
mengatasi beri-beri ,menurunkan demam , mengobati sesak napas, mengobati 
memar, meningkatkan penyerapan antibiotik,membersihkan jaringan kulit mati 
(skin debriment),menurunkan berat badan,meringankan nyeri (rheumatoid, bursitis, 
tendinitis, arthritis),mengobati tekanan darah rendah,menghambat sel kanker 
(Dalimartha & Adrian, 2011). 
 
 
Enzim Bromelin 
Enzim yang bekerja sebagai katalisasi dalam reaksi hidrolisis protein 
disebut enzim proteolitik atau protease. Oleh karena yang dipecah adalah ikatan 
peptidase, yaitu endopeptidase dan eksopeptidase (Nalola dan Widyastuti 2007). 
Bromelin adalah satu enzim proteolitik atau protease yaitu enzim yang 
mengkatalisasi penguraian protein menjadi asam amino dengan memblok melalui 
reaksi hidrolisis. Hidrolisis adalah penguraian dari molekul besar menjadi unit yang 
lebih kecil dengan kombinasi air. Dalam pencernaan protein, ikatan peptide 
terputus dengan penyisipan komponen air (William, 2002). 
Bromelin yang terdapat pada nanas merupakan enzim kompleks pemecah 
protein. Oleh karena itu, nanas dapat digunakan untuk memperlancar pencernaan 
protein.. Proses yang terjadi yaitu hidrolisa protein. Protein merupakan salah satu 
makronutrien yang berperan dalam pembentukan biomolekul dan dapat juga di 
pakai ssebagai sumber energi. Bromelin dimanfaatkan untuk pengempukan daging 
,obat gangguan pencernaan dan anti inflamasi. Enzimini juga digunakan untuk 
aplikasi industri pada pelarut protein gandum, penstabil bir, produksi hidrosilat 
protein (Secor dkk, 2005). Tingkat mutu dari produk fermentasi sangat di tentukan 
oleh kadar zat terlarutnya, terutama kadar proteinnya, yang di hitung dengan kadar 
total nitrogennya (Sudarmadji dkk, 2007) 
Menurut Indrawati (1992), enzim proteolitik dapat memecah molekul-
molekul protein menjadi bentuk asam amino. Sedangkan menurut Poedjiadi, Anna 
(1994), penguraian suatu senyawa atau substrat atau suatu enzim secara sederhana 
dapat dilukiskan sebagai berikut :  
 
 
 
 
Enzim (E) + Substrat (S)                   Komplek enzim substrat (ES)  
 
 
 
Enzim (E) dan Hasil reaksi (P)  
 
Menurut Indrawati (1992), Enzim bromelin dapat diekstraksi dari batang 
nanas yan disebut stem bromelinatau dapat pula diekstraksi dari buahnya yang 
disebut bromelin bras.  
Aktifitas Enzim 
Menurut Susanto 2000, aktifitas enzim bromelin dipengaruhi oleh beberapa 
hal, yaitu :  
a. Kematangan buah  
Semakin matang buah nanas, maka enzim bromelin dalam buah tersebut 
semakin kurang keaktifannya. Hal ini disebabkan pada waktu pematangan buah 
terjadi pembentukan senyawa tertentu, dalam hal ini enzim mungkin ikut terpakai 
dalam senyawa tersebut sehingga sebagian struktur enzim akan rusak, akibatnya 
keaktifan berkurang. 
b. pH  
Aktivitas optimal dari enzim ini adalah pada derajat keasaman (pH) sebesar 
5-6, dimana enzim mempunyai aktifitas maksimal. pH terlalu tinggi atau rendah 
akan mengakibatkan terjadinya beberapa perubahan yaitu denaturasi protein dengan 
kecepatan katalisa menurun.  
c. Suhu  
Suhu yang paling baik adalah 50°C, suhu diatas dan dibawah 
50°Cmengakibatkan keaktifan enzim lebih rendah karena energi kinetik molekul 
substrat maupun enzim rendah sehingga kecepatan reaksi menjadi rendah. 
 
 
d. Konsentrasi  
Konsentrasi enzim secara langsung mempengaruhi kecepatan laju reaksi 
enzimatik dimana laju reaksi meningkat dengan bertambahnya konsentrasi enzim. 
Menurut Dhian Aryani 2004, tentang pengaruh lama perendaman dan 
konsentrasi bromelin pada sari buah nanas terhadap kadar protein dan organoleptik 
daging kambing dimana semakin tinggi konsentrasi sari buah nanas maka semakin 
tinggi pula kadar proteinnya. 
Menurut Wijaya dan Yunianta 2015, tentang pengaruh penambahan enzim 
bromelin terhadap sifat tempe gembus dimana semakin tinggi enzim bromelin yang 
ditambahkan maka semakin meningkat pula jumlah protein terlarut dan N-amino 
dari tempe gembus serta akan meningkatkan pula pH tempe gembus. 
Menurut Girindra (1993) diacu dalam Savitri R.D (2011), prosees hidrolisis 
dapat mempengaruhi kandungan air suatu bahan, berupa pengikatan antara enzim 
dengan substrat, yang sangat di pengaruhi oleh adanya ikatan hidrogen. Kemudahan 
pengikatan enzim dengan substrat pada proses hidrolisis di pengaruhi oleh ikatan 
hidrogen. Ikatan hidrogen terbentuk akibat adanya reaksi pengikatan molekul air 
dengan tiga sampai empat molekul air lain yang ada di sekelilingnya (Lehninger, 
1993). Pada saat hidrolisis berlangsung ikatan peptide terputus dan sebagai 
gantinya lokasi pemutusan ikatan tersebut berikatan dengan enzim melalui 
pengikatan oleh ion- ion positif dan negatif dari molekul air. Hal ini mengakibatkan 
pengiktan substrat pada sisi aktif enzim lebih mudah (Wilson, Walker 2000). 
 
 
 
 
BAHAN DAN METODE 
Tempat dan Waktu Penelitian 
 Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian Fakultas 
Pertanian Universitas Muhammadiyah Sumatera Utara. Penelitian ini dilaksanakan 
pada bulan Desember 2017 – Februari 2018. 
Bahan Penelitian 
 Bahan yang digunakan adalah kacang kedelai, air, ekstrak buah nanas, cuka 
dan garam. 
Bahan Kimia 
 Bahan yang digunakan adalah selenium 2 gr, NaOH 100 ml, asam borat 15 
ml, indikator 2- 3 tetes. 
Alat Penelitian 
 Alat yang digunakan adalah beaker gelas, baskom, pisau, panci, kompor, 
pengaduk, blender,kain saring,  gelas ukur, timbangan analitik dan cetakan. 
Metode Penelitian 
 Metode pelitian dilakukan dengan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) 
faktorial yang terdiri atas dua faktor yaitu : 
Faktor I : Penambahan ekstrak buah nenas (K) terdiri dari 4 taraf yaitu : 
K1 = 0: 1000 ml 
K2 = 450 ml : 550 ml 
K3 = 500 ml : 500 ml 
K4 = 550 ml : 450 ml 
 
 
Faktor II : Lama perendaman(L) terdiri dari 4 taraf yaitu : 
L1 =   8 jam 
L2 = 10 jam 
L3 = 12 jam 
L4 = 14 jam 
 Banyaknya kombinasi perlakuan (Tc) adalah 4 x 4 = 16, maka jumlah 
ulangan (n) adalah sebagai berikut : 
 Tc (n-1) ≥ 15  
 16 (n-1) ≥ 15 
 9 n-9 ≥ 15 
      16 n ≥ 31 
 n ≥ 1,937.............dibulatkan menjadi n = 2 
maka untuk ketelitian penelitian, dilakukan ulangan sebanyak 2 (dua) kali. 
Model Rancangan Percobaan 
 Penelitian dilakukan dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial 
dengan model : 
Ỹĳk = µ + αi + βj + (αβ)ij + εijk 
Dimana :  
Ỹĳk : Pengamatan dari factor K dari taraf ke-i dan faktor L pada taraf ke-j  
              dengan ulangan ke-k. 
µ : Efek nilai tengah 
αi : Efek dari factor K  pada taraf ke-i. 
βj : Efek dari faktor L pada taraf ke-j. 
 
 
 
Pelaksanaan Penelitian 
Cara Kerja  
Pembuatan sari buah nenas 
1. Menyiapkan buah nenas masak yang masih segar/baru dipetik.  
2. Kulit nenas dikupas dengan pisau sampai bersih. 
3. Nenas dicuci dengan air sampai bersih.  
4. Nenas kemudian dihaluskan dengan cara diparut dan disaring dengan kain 
kasa. 
Proses pembuatan tahu 
1. Biji kedelai ditimbang 300gr kemudian direndam dalam 0 :1000ml air 
selama 8 jam.Setelah itu dicuci dan ditiriskan. 
2. Biji kedelai ditimbang 300gr kemudian direndam dalam ekstrak  nanas 
sesuai perlakuan (450 ml : 550 ml, 500 ml : 500 ml dan 550 ml : 450 ml), 
selama  sesuai perlakuan (10 jam 12 jam dan 14 jam),setelah itu dicuci dan 
ditiriskan. 
3. Setelah itu kupas kulit ari kedelai, dicuci, di tiriskan dan di dapatkan kedelai 
lunak siap pakai. 
4. Kedelai kemudian diblender dengan pembandingan kedelai dan air 1: 3 
sampai terbentuk bubur kedelai. Bubur kedelai kemudian disaring dan 
didapatkan sari kedelai. 
5. Sari kedelai kemudian direbus demgan suhu 80˚C dan ditambahkan 25 ml 
garam dapur. Selanjutnya sari kedelai di tambahkan cuka sebanyak 50 ml, 
sambil diaduk lalu tunggu samapai  menggumpal selama 15 menit, 
kemudian dicetak dengan pencetak tahu.  
 
 
Parameter Pengamatan 
 Parameter pengamatan di lakukan berdasarkan analisa sebagai berikut : 
Analisis Kadar Protein Metode Kjeldal (SNI 01-2354.4-2006) 
 Sampel di timbang sebanyak 0,5 g pada kertas timbang, lipat-lipat dan di 
masukkan ke dalam labu destruksi. Tahap berikutnya adalah menambahkan 
katalisator selenium  2 g dibungkus dengan kertas saring untuk memudahkan dalam 
masukkan ke tabung kjeldahl. Fungsi selenium untuk mmempercepat oksidasi. 
Sampel didestruksi hingga larutan berwarna jernih kehijauan selama 2 jam dengan 
suhu 340ᵒC yang mengindikasikan bahwa proses destruksi selesai. 
 Tahap destilasi dilakukan penambahan larutan NaOH 100 ml. Penambahan 
NaOH berfungsi untuk memberikan suasana basa karena reaksi tidak 
dapatberlangsung dalam keadaan asam. Tahap destilasi ini, ammonium sulfat di 
pecah menjadi ammonia (NH3) dengan penambahan NaOH dengan alkalis  dan di 
panaskan dalam alat destilasi.Sediakan Erlenmeyer yang berisi 15 ml asam borat 2- 
3 tetes ditambahkan metal merah. Selama proses destilasi lama kelamaan larutan 
asam borat akan berubah warna biru karena larutan menangkap adanya ammonia 
dalam bahan  yang bersifat basa sehingga mengubah warna merah muda menjadi 
biru. Kemudian tahap titrasi untuk menentukan seberapa banyak volume HCL  
yang diperlukan yaitu  untuk merubah warana larutan yang tadinya berwarna biru 
menjadi merah maka digunakan indikator metil merah. Akhir titrasi ditandai 
dengan warna merah muda yang terbentuk dan tidak hilang selama 30 detik. 
N% = ml NaOH (blanko sampel) × N NaOH × 14,008 × 100 %  
berat sampel (g) × 1000 
Protein (%) = % N×faktor konversi (6,25) 
 
 
Analisis Kadar Air (SNI 01-2354.2-2006) 
 Persiapan awal yang harus dilakukan adalah mengkondisikan oven yang 
akan digunakan hingga mencapai kondisi stabil. Selanjutnya cawan kosong 
dimasukkan ke dalam oven selama 2 jam. Seetelah itu, cawan kosong dipindahkan 
ke dalam desikator selama 30 menit, sampai mencapai suhu ruang dan bobot cawan 
kosong ditimbang (A). Contoh yang telah dihaluskan kemudian ditimbang 
sebanyak 2 gram dan di letakkan didalam cawan (B). Cawan yang telah berisi 
contoh  kemudian dimasukkan ke dalam oven tidak vakum pada suhu 105ᵒC selama 
4 jam. Selanjutnya mengeluarkan cawan dengan menggunakan alat penjepit dan 
memasukkan cawan ke dalam desikator  selama 30 menit, kemudian cawan di 
timbang (C). 
% kadar air =
C − A
B − A
× 100 
Keterangan: A: berat cawan kosong (g) 
          B : berat cawan + contoh awal (g) 
                    C : berat cawan + contoh kering (g) 
Analisis Kadar Abu (AOAC,  2005) 
 Analisis kadar abu di lakukan menggunakan metode oven. Prinsipnya 
adalah pembakaran atau pengabuan bahan- bahan organic yang di uraikan menjadi 
air dan karbondioksida tetapi zat anorganik tidak terbakar. Zat organic ini di sebut 
abu. Prosedur analisis kadar abu sebagai berikut cawan yang di gunakan di oven 
terlebih dahulu selama 30 menit pada suhu 100- 105ᵒC, kemudian di dinginkan 
dalam desikator untuk menghilangkan uap air dan di timbang (A). Sampel di 
timbang sebanyak 2 gr dalam cawan yang sudah di keringkan (B) kemudian di 
 
 
bakar di atas nyala pembakar samapai tidak berasap dan di lanjutkan dengan 
pengabuan di dalam tanur bersuhu 550-600ᵒC sampai pengabuan sempurna. Sampel 
yang sudah di abukan di dinginkan dalam desikator dan di timbang (C). 
Kadar abu di hitung dengan rumus : 
% kadarabu =
C − A
B − A
× 100 
Keterangan: A: berat cawan kosong (g) 
          B : berat cawan + contoh awal (g) 
                     C : berat cawan + contoh kering (g) 
Penentuan Uji Organoleptik Tekstur (Meilgarrd, M. Civille. Carr B. T. 2000) 
 Penentuan uji organoleptik tekstur dilakukan dengan uji kesukaan atau uji 
hendonik. Caranya contoh diuji secara acak  dengan memberikan kode pada bahan 
yang akan diuji kepada 10 panelis yang melakukan penilaian. Penilaian dilakukan 
berdasarkan kriteria seperti tabel berikut : 
Tabel 3. Skala uji hedonik terhadap tekstur 
Skala Hedonik Skala Numerik 
Sangat lunak 4 
Lunak 3 
Agak lunak 2 
Tidak lunak 1 
 
Penentuan Uji Organoleptik Aroma (Meilgarrd, M. Civille. Carr B. T. 2000) 
 Penentuan uji organoleptik aroma dilakukan dengan uji kesukaan atau uji 
hendonik. Caranya contoh diuji secara acak  dengan memberikan kode pada bahan 
yang akan diuji kepada 10 panelis yang melakukan penilaian. Penilaian dilakukan 
berdasarkan kriteria seperti tabel berikut : 
 
 
 
Tabel 4. Skala uji hedonik terhadap aroma 
Skala Hedonik Skala Numerik 
Sangat suka 4 
Suka 3 
Agak suka 2 
Tidak suka 1 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 3. Diagram Proses Pembutan Sari Nanas 
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Kulit nanas dikupas 
Nanas dicuci sampai bersih 
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Sari buah nanas 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 4. Diagram Proses Pembuatan Tahu 
Dicuci dan tiriskan kedelai  
Sari kedelai direbus 
(80˚C) tambakan 25 ml  
garam dan 50 ml cuka  
sambil diaduk, tunggu 
selama 15 menit sampai 
menggumpal 
Blender sampai menjadi 
bubur kedelai dan saring 
Kupas kulit ari 
Cetak 
Tambahkan ekstrak nanas 
Konsentrasi : K1 = 0: 1000 ml 
            K2 = 450: 550 ml 
            K3 = 500: 500 ml 
            K4  = 550: 450 ml 
Lama Perendaman: L1 = 8  jam 
           L2 = 10 jam 
           L3 = 12 jam 
                                 L4 = 14 jam 
Lakukan parameter 
pengamatan 
Pengamatan dan Analisis 
1. Kadar Protein 
2. Kadar Air 
3. Kadar Abu 
4. Uji Organoleptik: 
 a. Tekstur   
 b.Aroma 
Perbandingan kedelai dan air 1:3 
 
 
PEMBAHASAN 
 
Dari hasil penelitian dan uji statistik, secara umum menunjukkan bahwa 
penmbahan ekstrak buah nanas berpengaruh terhadap parameter yang di amati. 
Data rata-rata hasil pengamatan pengaruh penambahan ekstrak buah nanas terhadap 
masing-masing parameter dapat dilihat pada Tabel 6. 
Tabel 6. Pengaruh Penambahan Ekstrak Buah Nanas Terhadap Parameter yang   
              Diamati 
Penambahan 
Ekstrak 
BuahNanas(%) 
Kadar 
Protein 
(%) 
Kadar Air 
(%) 
Kadar Abu 
(%) 
Organoleptik 
Tekstur 
 
Aroma 
   K1 =    0 % 11.175 71.725 1.738 3.038 3.423 
K2 = 45 % 12.200 74.163 1.425 2.863 3.403 
K3 = 50 % 13.075 76.600 1.088 2.463 3.340 
K4 = 55 % 13.550 77.875 0.575 2.200 3.186 
 
 Dari Tabel 6. dapat dilihat bahwa semakin tinggi penambahan ekstrak buah 
nanas maka kadar protein,kadar air, akan meningkat, sedangkan kadar abu, tekstur, 
aroma akan menurun. 
Tabel 7. Pengaruh Lama Perendaman Terhadap Parameter yang Diamati 
Lama 
Perendaman 
(%) 
Kadar 
Protein 
(%) 
Kadar Air 
(%) 
Kadar Abu 
(%) 
Organoleptik 
Tekstur 
 
Aroma  
  L1 =    8 jam 13.025 74.300 1.400 2.900 3.525 
L2 = 10 jam 12.775 74.750 1.275 2.725 3.284 
L3 = 12 jam 12.200 75.175 1.088 2.588 3.304 
L4 = 14 jam 12.250 76.138 1.063 2.350 3.239 
 
Lama perendaman setelah diuji secara statistik, memberi pengaruh berbeda 
terhadap parameter yang diamati. Dari Tabel 7 dapat dilihat bahwa semakin  lama 
waktu perendaman maka kadar protein, kadar abu, tekstur, aroma akan menurun, 
sedangkan kadar air meningkat. 
 
 
Pengujian dan pembahasan masing-masing parameter yang diamati 
selanjutnya dibahas sebagai berikut  
Kadar Protein 
Pengaruh Penambahan Konsentrasi Ekstrak Nanas 
Dari daftar sidik ragam (Lampiran 1) dapat dilihat bahwa penambahan 
konsentrasi ekstraknanas memberikan  pengaruh  yang  berbeda  sangat  nyata 
 (p < 0,01) terhadap kadar protein. Tingkat perbedaan tersebut telah di uji dengan 
uji beda rata-rata dan dapat dilihat pada Tabel 8.  
Tabel 8. Hasil Uji Beda Rata-Rata Konsentrasi Ekstrak Buah Nanas Terhadap  
                Kadar Protein 
Konsentrasi 
Ekstrak Nanas Rataan Jarak 
LSR Notasi 
(%) 0.05 0.01 0.05 0.01 
      K1 =    0% 11.175 - - - d D 
K2 = 45 % 12.200 2 0.598 0.823 c C 
K3 = 50 % 13.075 3 0.628 0.865 ba BA 
K4 = 55 % 13.550 4 0.643 0.887 a A 
Keterangan :Huruf yang berbeda pada kolom notasi menunjukkan pengaruh yang  
                    berbeda nyata pada taraf  p<0,05 dan berbeda sangat nyata pada  
                    taraf p<0,01. 
 
Dari Tabel 8 dapat dilihat bahwa K1berbeda sangat  nyata dengan K2, K3, 
dan K4. K2 berbeda sangat  nyata dengan  K3 dan K4. K3 berbeda tidak nyata dengan 
K4. Nilai tertinggi dapat dilihat pada perlakuan  K4 = 13.550% dan nilai terendah 
dapat dilihat pada perlakuan K1 = 11.175%. untuk lebih jelasnya dapat dilihat pada 
Gambar 5. 
 
 
 
 
 
Gambar 5. Pengaruh Penambahan Ekstrak Buah Nanas Terhadap Kadar Protein 
 
Pada Gambar 5 dapat dilihat bahwa semakin tinggi konsentrasi ekstrak buah 
nanas maka kadar protein akan meningkat. Hal ini dapat disebabkan ekstrak kulit 
nanas mengandung enzim bromelin. Wijaya dan Yunianta, (2015) menyatakan 
bahwa enzim bromelin merupakan salah satu jenis enzim protease yang mampu 
menghidrolisis ikatan peptida pada protein menjadi molekul yang lebih kecil yaitu 
asam amino sehingga mudah di cerna tubuh. Enzim bromelin terdapat dalam semua 
jaringan tanaman nenas. Sekitar setengah dari protein dalam nenasmengandung 
protease bromelin. Di antara berbagai jenis buah, nenas merupakan sumber protease 
dengan konsentrasi tinggi dalam buah yang masak. 
Pengaruh Lama Perendaman Terhadap Protein 
Dari daftar sidik ragam (Lampiran 1) dapat dilihat bahwa lama perendaman 
memberikan pengaruh yang berbeda sangat nyata (p < 0,01) terhadap kadar protein. 
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Tingkat perbedaan tersebut telah di uji dengan uji beda rata-rata dan dapat dilihat 
pada tabel 9.  
Tabel 9. Hasil Uji Beda Rata-Rata Lama Perendaman Terhadap Kadar Protein 
Keterangan: Huruf yang berbeda pada kolom notasi menunjukkan pengaruh yang  
                    berbeda nyata pada taraf  p<0,05 dan berbeda sangat nyata pada  
                    taraf p<0,01. 
Dari Tabel 9 dapat dilihat bahwa L1berbeda tidak nyata dengan L2, L3, dan 
L4. L2 berbeda tidak nyata dengan  L3 dan L4. L3 berbeda tidak nyata dengan L4. 
Nilai tertinggi dapat dilihat pada perlakuan  L1 = 13.025% dan nilai terendah dapat 
dilihat pada perlakuan L3 = 12.200%. untuk lebih jelasnya dapat dilihat pada 
Gambar 6. 
Gambar 6. Pengaruh Lama Perendaman terhadap Kadar Protein 
Lama Perendaman 
Ekstrak Nanas Rataan Jarak 
LSR Notasi 
(%) 0.05 0.01 0.05 0.01 
       L1 =   8 jam 12.200 - - - b B 
 L2 = 10 jam 12.250 2 0.598 0.823 b B 
 L3 = 12 jam 12.775 3 0.628 0.865 ab AB 
 L4 = 14 jam 13.025 4 0.643 0.887 a A 
Ŷ = -0.145 L + 14.15
r = -0.861
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Pada Gambar 6 dapat diihat bahwa semakin lama perendaman maka kadar 
protein akan semakin menurun. Hal ini dapat disebabkan karena pada saat proses 
perendaman protein yang terkandung dalam kedelai terlarut dalam air rendaman. 
Menurut  Anglemier  dan  Montgomery  (1976),  semakin  menurunnya  kadar  
protein  dengan  semakin  lamanya  perendaman  disebabkan  lepasnya  ikatan  
struktur  protein  sehingga  komponen  protein  terlarut  dalam  air. Perendaman  
yang  semakin lama juga mengakibatkan lunaknya struktur  biji  kedelai  sehingga  
air  lebih  mudah masuk  kedalam  struktur  selnya  sehingga kadar  air  tahu  
semakin  tinggi. Menurut Girindra (1993) diacu dalam Savitri R.D (2011), prosees 
hidrolisis dapat mempengaruhi kandungan air suatu bahan, berupa pengikatan 
antara enzim dengan substrat, yang sangat di pengaruhi oleh adanya ikatan 
hidrogen. Kemudahan pengikatan enzim dengan substrat pada proses hidrolisis di 
pengaruhi oleh ikatan hidrogen. Ikatan hidrogen terbentuk akibat adanya reaksi 
pengikatan molekul air dengan tiga sampai empat molekul air lain yang ada di 
sekelilingnya (Lehninger, 1993). Pada saat hidrolisis berlangsung ikatan peptida 
terputus dan sebagai gantinya lokasi pemutusan ikatan tersebut berikatan dengan 
enzim melalui pengikatan oleh ion- ion positif dan negatif dari molekul air. Hal ini 
mengakibatkan pengikatan substrat pada sisi aktif enzim lebih mudah (Wilson 
Walker 2000 ). 
Pengaruh Interaksi Antara Konsentrasi Ekstrak Buah Nanas dengan Lama 
PerendamanTerhadap Kadar Protein 
  
 Dari daftar anailisis sidik ragam  diketahui bahwa interaksi ekstrak buah 
nanas dan lama perendaman memberikan pengaruh berbeda nyata (p<0.05) 
terhadap kadar protein. Hasil uji LSR pengaruh interaksi konsentrasi ekstrak buah 
nanas dan lama perendaman terhadap kadar protein terlihat pada Tabel 10. 
 
 
Tabel 10.Uji LSR Efek Utama Pengaruh Interaksi Konsentrasi Ekstrak Buah     
               Nanas dengan Lama Perendaman Terhadap Kadar Protein 
Perlakuan Rataan Jarak 
LSR Notasi 
0.05 0.01 0.05 0.01 
K1L1 11.250 - - - n LMN 
K1L2 11.250 2 0.9000 1.2390 m KLM 
K1L3 11.150 3 0.9450 1.3020 o MNO 
K1L4 11.050 4 0.9690 1.3350 op NOP 
K2L1 12.850 5 0.9900 1.3620 h H 
K2L2 12.150 6 1.0020 1.3800 hij HIJ 
K2L3 12.050 7 1.0110 1.4010 jk IJK 
K2L4 11.750 8 1.0170 1.4160 jkl JKL 
K3L1 13.150 9 1.0230 1.4280 cd CD 
K3L2 13.150 10 1.0290 1.4370 e CDE 
K3L3 13.050 11 1.0290 1.4460 f DEF 
K3L4 12.950 12 1.0320 1.4520 g G 
K4L1 14.850 13 1.0320 1.4580 a A 
K4L2 14.550 14 1.0350 1.4640 b B 
K4L3 12.550 15 1.0350 1.4700 hi HI 
K4L4 13.250 16 1.0380 1.4730 c C 
            Keterangan:Notasi huruf yang berbeda menunjukkan berbeda nyata pada 
         taraf p < 0,05 dan berbeda sangat nyata pada taraf p < 0,01   
         menurut uji LSR 
 
Nilai rataan tertinggi yaitu pada konsentrasi ekstrak buah nanas 55 % dan 
lama perendaman 8 jam yaitu 14.850 % dan nilai rataan terendah yaitu pada 
konsentrasi ekstrak buah nanas 0 % dan lama perendaman 14 jam yaitu 11.050 %. 
Hubungan interaksi interaksi konsentrasi ekstrak buah nanas dengan lama 
perendaman terhadap kadar protein yang dihasilkan dapat dilihat pada Gambar 7. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 7. Hubungan Interaksi Konsentrasi ekstrak Buah Nanas dan Lama  
                   Perendaman terhadap Kadar Protein 
 
 Pada gambar dapat dilihat bahwa hubungan konsentrasi ekstrak buah nanas 
dan lama perendaman terhadap kadar protein semakin menurun. Hal ini dapat 
disebabkan karena lepasnya  ikatan  struktur  protein  sehingga  komponen  protein  
terlarut  dalam  air. Perendaman  yang  semakin lama juga mengakibatkan lunaknya 
struktur  biji  kedelai  sehingga  air  lebih  mudah masuk  kedalam  struktur  selnya  
sehingga kadar  air  tahu  semakin  tinggi. Menurut Anglemier dan Montgomery 
(1976), semakin menurunnya kadar protein dengan semakin lamanya perendaman 
disebabkan lepasnya ikatan struktur protein sehingga komponen protein terlarut 
dalam air. Perendaman yang semakin lama juga mengakibatkan lunaknya struktur 
biji kedelai sehingga air lebih mudah masuk kedalam struktur selnya sehingga 
kadar air biji kedelai semakin tinggi. 
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Kadar Air 
Pengaruh Penambahan Kosentrasi Ekstrak Buah Nanas 
Dari daftar sidik ragam (Lampiran 2) dapat dilihat bahwa penambahan 
konsentrasi ekstrak buah nanas memberikan pengaruh yang berbeda sangat nyata (p 
< 0,01) terhadap kadar air. Tingkat perbedaan tersebut telah di uji dengan uji beda 
rata-rata dan dapat dilihat pada Tabel 10.  
Tabel 11. Hasil Uji Beda Rata-Rata Konsentrasi Ekstrak Buah Nanas Terhadap  
        Kadar Air 
Keterangan :Huruf yang berbeda pada kolom notasi menunjukkan pengaruh yang  
                   berbeda nyata pada taraf  p<0,05 dan berbeda sangat nyata pada  
                   taraf p<0,01. 
 
Dari Tabel 11 dapat dilihat bahwa K1berbeda sangat  nyata dengan K2, K3, 
dan K4. K2 berbeda sangat  nyata dengan  K3 dan berbeda sangat nyata dengan K4. 
K3 berbeda tidak nyata dengan K4. Nilai tertinggi dapat dilihat pada perlakuan  K4 = 
77.875% dan nilai terendah dapat dilihat pada perlakuan K1 = 71.725% untuk lebih 
jelasnya dapat dilihat pada Gambar 7. 
 
Konsentrasi 
Ekstrak Nanas Rataan Jarak 
LSR Notasi 
(%) 0.05 0.01 0.05 0.01 
    K1 =   0 % 71.725 - - - d D 
K2 = 45 % 74.163 2 0.886 1.219 c C 
K3 = 50 % 76.600 3 0.930 1.281 ab AB 
K4 = 55 % 77.875 4 0.954 1.314 a A 
 
 
Gambar 8. Pengaruh Penambahan Ekstrak Buah Nanas Terhadap Kadar Air 
 
Pada Gambar 8 dapat dilihat bahwa semakin tinggi konsentrasi ekstrak buah 
nanas maka kadar air akan meningkat. Hal ini disebabkan karena Semakin besar 
konsentrasi bahan penggumpal alami dari ekstrak buah nanas maka semakin besar 
kadar air tahu yang dihasilkan, hal ini diduga karena semakin besar aktivitas enzim 
semakin besar protein dalam tahu yang akan terkoagulasi dan semakin besar air 
yang ikut terperangkap didalam tahu. (Sutrisno dan Koswara.2009). Menurut 
Mustaufik (2003) bahwa semakin tinggi rasio pengekstrak, kadar air tahu kedelai 
juga semakin meningkat. Hal ini dikarenakan dengan semakin tingginya rasio 
pengekstrak, semakin banyak air yang terperangkap dalam gumpalan protein yang 
tergumpal, sehingga tahu yang di hasilkan juga mempunyai kandungan air yang 
lebih tinggi. 
 
 
Ŷ = 0.097K + 71.45
r = 0.816
69.000
71.000
73.000
75.000
77.000
79.000
40 45 50 55 60
K
ad
ar
 a
ir
  
(%
)
Konsentrasi Ekstrak Nenas (%) 
   0 
 
 
Pengaruh Lama Perendaman Kadar Air 
Dari daftar sidik ragam (Lampiran 2) dapat dilihat bahwa lama perendaman 
memberikan pengaruh yang berbeda sangat nyata (p < 0,01) terhadap kadar air. 
Tingkat perbedaan tersebut telah di uji dengan uji beda rata-rata dan Dapat Dilihat 
Pada Tabel 12.  
Tabel 12. Hasil Uji Beda Rata-Rata Lama Perendaman Terhadap Kadar Air 
Keterangan : Huruf yang berbeda pada kolom notasi menunjukkan pengaruh yang  
                    berbeda nyata pada taraf  p<0,05 dan berbeda sangat nyata pada  
                    taraf p<0,01. 
 
Dari Tabel 11 dapat dilihat bahwa L1berbeda tidak nyata dengan L2, dan 
berbeda sangat nyata dengan L3, dan berbeda sangat nyata dengan L4. L2 berbeda 
sangat nyata dengan  L3 dan berbeda sangat nyata L4. L3 berbeda tidak nyata 
dengan L4. Nilai tertinggi dapat dilihat pada perlakuan  L4 = 76.138% dan nilai 
terendah dapat dilihat pada perlakuan L1 = 74.300%. untuk lebih jelasnya dapat 
dilihat pada Gambar 9. 
Lama 
Perendaman 
Ekstrak Nanas Rataan Jarak 
LSR Notasi 
(%) 0.05 0.01 0.05 0.01 
   L1 =   8  jam 74.300 - - - b B 
L2 = 10 jam 74.300 2 0.886 1.219 bc BC 
L3 = 12 jam 75.175 3 0.930 1.281 b B 
L4 = 14 jam 76.138 4 0.954 1.314 a A 
 
 
Gambar 9. Pengaruh Lama Perendaman terhadap Kadar Air 
 Pada Gambar 9 dapat diihat bahwa semakin lama perendaman maka kadar 
air akan semakin meningkat. Hal ini disebabkan karena air yang masuk kedalam sel 
kedelai selama perendaman semakin banyak. Suhaidi, (2003) menyatakan bahwa 
lama perendaman yang semakin lama mengakibatkan lunaknya struktur biji kedelai 
sehingga air lebih mudah masuk kedalam struktur selnya sehingga kadar air tahu 
semakin tinggi.  
Pengaruh Interaksi Antara Konsentrasi Ekstrak Buah Nanas dengan Lama 
PerendamanTerhadap Kadar Air 
 
 Dari daftar anailisis sidik ragam  diketahui bahwa interaksi ekstrak buah 
nanas dan lama perendaman memberikan pengaruh berbeda tidak nyata (p>0.05) 
terhadap kadar air.  
Kadar Abu 
Pengaruh Penambahan KosentrasiEkstrak Buah Nanas 
Dari daftar sidik ragam (Lampiran 3) dapat dilihat bahwa penambahan 
kosentrasi ekstrak buah nanas memberikan pengaruh yang berbeda sangat nyata  
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(p < 0,01) terhadap kadar abu. Tingkat perbedaan tersebut telah di uji dengan uji 
beda rata-rata dan dapat dilihat pada Tabel 13.  
Tabel 13.Hasil Uji Beda Rata-Rata Konsentrasi Ekstrak Buah Nanas Terhadap  
               Kadar Abu 
Keterangan :Huruf yang berbeda pada kolom notasi menunjukkan pengaruh yang  
                    berbeda nyata pada taraf  p<0,05 dan berbeda sangat nyata pada  
                    taraf p<0,01. 
 
Dari Tabel 13 dapat dilihat bahwa K1berbeda sangat  nyata dengan K2, K3, 
dan K4. K2 berbeda sangat  nyata dengan  K3 dan berbeda sangat nyata dengan K4. 
K3 berbeda sangat nyata dengan K4. Nilai tertinggi dapat dilihat pada perlakuan  K4 
= 1.738% dan nilai terendah dapat dilihat pada perlakuan K1 = 0.575%. untuk lebih 
jelasnya dapat dilihat pada Gambar 10. 
Konsentrasi 
Ekstrak Nanas Rataan Jarak 
LSR Notasi 
(%) 0.05 0.01 0.05 0.01 
    K1 =    0 % 0.575 - - - d D 
K2 = 45 % 1.088 2 0.134 0,184 c C 
K3 = 50 % 1.425 3 0.141 0.194 b B 
K4 = 55 % 1.738 4 0.144 0.199 a A 
Ŷ = 0.018K + 0.528
r = 0.847
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Gambar 10. Pengaruh Kosentrasi Ekstrak Nanas Terhadap Kadar Abu 
 
 
Pada Gambar 10 dapat dilihat bahwa semakin tinggi konsentrasi ekstrak 
buah nanas maka kadar abu akan meningkat. Berdasarkan data penelitian bahwa 
kadar abu dengan penambahan ekstrak buah nanas 55 % memiliki nilai rataan lebih 
tinggi dibandingkan dengan penambahan ekstrak buah nanas 0 %, 45 %, dan 50 %. 
Hal ini disebabkan karena semakin besar konsentrasi bahan penggumpal alami dari 
ekstrak buah nanas maka semakin besar kadar abu tahuyang dihasilkan, hal ini 
karena semakin besar protein yang tergumpal, maka diikuti semakin besar bahan-
bahan mineral  yang terperangkap dalam gumpalan protein. Menurut Lampert 
(1975) dalam Trianasih (1993), bagian permukaan dari butiran lemak susu terdiri 
dari lapisan protein dan fosfolipid, sehingga ketika protein menggumpal, fosfolipid 
yang mengandung mineral fosfor ikut terperangkap bersama-sama zat lain.  
Pengaruh Lama Perendaman Kadar Abu 
Dari daftar sidik ragam (Lampiran 3) dapat dilihat bahwa lama perendaman 
memberikan pengaruh yang berbeda sangat nyata (p < 0,01) terhadap kadar abu. 
Tingkat perbedaan tersebut telah di uji dengan uji beda rata-rata dan Dapat Dilihat 
Pada Tabel 14.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Tabel 14. Hasil Uji Beda Rata-Rata Lama Perendaman Terhadap Kadar Abu 
Keterangan : Huruf yang berbeda pada kolom notasi menunjukkan pengaruh yang  
                    berbeda nyata pada taraf  p<0,05 dan berbeda sangat nyata pada  
                    taraf p<0,01. 
Dari Tabel 13 dapat dilihat bahwa L1berbeda tidak nyata dengan L2, dan 
berbeda sangat nyata dengan L3, dan berbeda sangat nyata dengan L4. L2 berbeda 
sangat nyata dengan  L3 dan berbeda sangat nyata L4. L3 berbeda tidak nyata 
dengan L4. Nilai tertinggi dapat dilihat pada perlakuan  L4 = 1.400 % dan nilai 
terendah dapat dilihat pada perlakuan L1 = 1.063 %. untuk lebih jelasnya dapat 
dilihat pada Gambar 11. 
Gambar 11. Pengaruh Lama Perendaman terhadap Kadar Abu 
 Pada Gambar 11 dapat diihat bahwa semakin lama perendaman maka kadar 
abu akan semakin menurun. Hal ini diduga pada saat perendaman kandungan 
Lama 
Perendaman 
Ekstrak Nanas Rataan Jarak 
LSR Notasi 
(%) 0.05 0.01 0.05 0.01 
   L1 =    8 jam 1.063 - - - a A 
L2 = 10 jam 1.088 2 0.134 0.184 a A 
L3 = 12 jam 1.275 3 0.141 0.194 b B 
L4 = 14 jam 1.400 4 0.144 0.199 b B 
Ŷ = -0.06L + 1.866
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mineral dalam kedelai yang merupakan indikator dalam kadar abu ikut larut dalam 
air seiring dengan lama perendaman.Widyastuti dkk, (2010)menyatakan bahwa 
semakin lama perendaman maka kadar abu akan semakin menurun pada kedelai 
karena selama perendaman air akan masuk kedalam sel-sel kedelai dan akan 
melarutkan komponen mineral dalam bahan. Besarnya kadar abu berhubungan 
dengan mineral suatu bahan (Sudarmadji dkk, 2007).Kadar abu juga memiliki 
hubungan dengan kadar air suatu bahan. Semakin tinggi kadar air suatu bahanmaka 
kadar mineralnya atau kadar abunya semakin rendah, sehingga kadar abu yang 
diperoleh juga semakin rendah seperti yang dijelaskan Fitriani dan Widiastuti 
(2013) bahwa dengan semakin rendah kadar mineral maka semakin tinggi kadar air, 
menyebabkan semakin tinggi total padatan dan kadar abu bahan tersebut akan 
semakin rendah. 
Pengaruh Interaksi Antara Konsentrasi Ekstrak Buah Nanas dengan Lama 
PerendamanTerhadap Kadar Abu 
 
 Dari daftar anailisis sidik ragam  diketahui bahwa interaksi ekstrak buah 
nanas dan lama perendaman memberikan pengaruh berbeda tidak nyata (p>0.05) 
terhadap kadar Abu.  
Organoleptik Tekstur 
Pengaruh Penambahan Kosentrasi Ekstrak Buah Nanas 
Dari daftar sidik ragam (Lampiran 4) dapat dilihat bahwa penambahan 
konsentrasi ekstrak buah nanas memberikan pengaruh yang berbeda sangat nyata (p 
< 0,01) terhadap tekstur. Tingkat perbedaan tersebut telah di uji dengan uji beda 
rata-rata dan dapat dilihat pada Tabel 15.  
 
 
 
 
Tabel 15. Hasil Uji Beda Rata-Rata Konsentrasi Ekstrak Buah Nanas Terhadap  
    Tekstur 
 Keterangan :Huruf yang berbeda pada kolom notasi menunjukkan pengaruh yang  
                    berbeda nyata pada taraf  p<0,05 dan berbeda sangat nyata pada  
                    taraf p<0,01. 
 
Dari Tabel 15 dapat dilihat bahwa K1berbeda tidak  nyata dengan K2, dan 
berbeda sangat nyata dengan K3, K4. K2 berbeda sangat nyata dengan  K3 dan 
berbeda sangat nyata dengan K4. K3 berbeda sangat nyata dengan K4. Nilai tertinggi 
dapat dilihat pada perlakuan  K1 = 3.038 dan nilai terendah dapat dilihat pada 
perlakuan K4 = 2.200. untuk lebih jelasnya dapat dilihat pada Gambar 11. 
 
Gambar 12. Pengaruh Penambahan Ekstrak Nanas Terhadap Tekstur 
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 Pada Gambar 12 dapat dilihat bahwa semakin tinggi konsentrasi ekstrak 
buah nanas maka tekstur akan menurun. Hal ini disebabkan karena proses 
penggumpalan tahu dipengaruhi oleh kandungan bahan kering, kadar air, dan 
percepatan saat penggumpalan. Hou dkk(1999), menyatakan bahwa tahu 
dipengaruhi oleh kandungan bahan kering, kadar air, dan percepatan saat 
penggumpalan. Penambahan konsentrasi ekstrak nanas akan menaikan kecepatan 
reaksi protealisis yang menyebabkan makin lemahnya agregat tahu yang terbentuk, 
sehingga saat penggabungan saat penggumpalan untuk dicetak akan menghasilkan 
tekstur yang kurang kompak lembek, yang ditandai dengan banyak nya pori-pori 
pada tahu yang dihasilkan. (Pontecorvo dan Bourne, 1998). Di dukung oleh 
Winarno (1993) sifat fisik tahu seperti kekompakan tekstur dipengaruhi oleh 
senyawa protein, yang terdiri dari globulin sebesar 70% yang dapat digumpalkan 
oleh asam dan panas pada suhu 85
o
C. Penggunaan enzim dalam pengolahan bahan 
pangan dapat menyebabkan perubahan tekstur serta sifat – sifat lain dalam bahan 
pangan itu sendiri (Winarno, 1995). 
Pengaruh Lama Perendaman Tekstur 
Dari daftar sidik ragam (Lampiran 4) dapat dilihat bahwa lama perendaman 
memberikan pengaruh yang berbeda sangat nyata (p < 0,01) terhadap tekstur. 
Tingkat perbedaan tersebut telah di uji dengan uji beda rata-rata dan dapat Dilihat 
Pada Tabel 16.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Tabel 16. Hasil Uji Beda Rata-Rata Lama Perendaman Terhadap Tekstur 
Keterangan :Huruf yang berbeda pada kolom notasi menunjukkan pengaruh yang  
                    berbeda nyata pada taraf  p<0,05 dan berbeda sangat nyata pada  
                    taraf p<0,01. 
Dari Tabel 15 dapat dilihat bahwa L1berbeda tidak  nyata dengan L2, 
berbeda sangat nyata L3, dan L4. L2 berbeda tidak nyata dengan  L3 dan berbeda 
sangat nyata dengan L4. L3 berbeda sangat nyata dengan L4. Nilai tertinggi dapat 
dilihat pada perlakuan  L1 = 2.900 dan nilai terendah dapat dilihat pada perlakuan 
L4 = 2.350. untuk lebih jelasnya dapat dilihat pada Gambar 13. 
Gambar 13. Pengaruh Lama Perendaman terhadap Tekstur 
 Pada Gambar 13 dapat diihat bahwa semakin lama perendaman maka 
tekstur akan semakin menurun. Hal ini dapat disebabkan karena semakin banyak 
nya air yang masuk kedalam kedelai selama perendaman. Winarno (1993) 
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menyatakan bahwa kekenyalan suatu produk erat kaitannya dengan kadar air. 
Meningkatnya kadar air berbanding terbalik dengan tekstur artinya semakin tinggi 
kadar air maka tekstur suatu produk semakin menurun (Susanto, 2003). 
Pengaruh Interaksi Antara Konsentrasi Ekstrak Buah Nanas dengan Lama 
Perendaman Terhadap Tekstur 
 
 Dari daftar anailisis sidik ragam  diketahui bahwa interaksi ekstrak buah 
nanas dan lama perendaman memberikan pengaruh berbeda tidak nyata (p>0.05) 
terhadap tekstur. Sehingga pengujian selanjutnya tidak dilakukan. 
Aroma 
Pengaruh Penambahan KonsentrasiEkstrak Buah Nanas 
Dari daftar sidik ragam (Lampiran 5) dapat dilihat bahwa penambahan 
konsentrasi ekstrak buah nanas memberikan pengaruh yang berbeda tidak nyata  
(p > 0,05) terhadap aroma. Sehingga selanjutnya tidak dilakukan. 
Pengaruh Lama Perendaman 
Dari daftar sidik ragam (Lampiran 5) dapat dilihat bahwa lama perendaman 
memberikan pengaruh yang tidak berbeda nyata (p > 0,05) terhadap aroma. 
Sehingga pengujian selanjutnya tidak dilakukan. 
Pengaruh Interaksi Antara Konsentrasi Ekstrak Buah Nanas dengan Lama 
Perendaman Terhadap Aroma 
 
 Dari daftar anailisis sidik ragam  diketahui bahwa interaksi ekstrak buah 
nanas dan lama perendaman memberikan pengaruh berbeda tidak nyata (p>0.05) 
terhadap aroma. Sehingga pengujian selanjutnya tidak dilakukan. 
 
 
 
 
 
KESIMPULAN DAN SARAN 
 
Kesimpulan 
Dari hasil penelitian dan pembahasan mengenai pengaruh pemberian 
ekstrak buah nanas (Ananas comusus L.Merr) dan lama perendaman terhadap 
kualitas tahu dapat disimpulkan sebagai berikut :  
1. Konsentrasi ekstrak buah nanas memberikan pengaruh yang berbeda sangat 
nyata pada taraf  p<0,01 terhadap kadar protein, kadar abu, kadar air, tekstur, 
dan berbeda tidak nyata pada taraf p>0,05 terhadap aroma. 
2. Lama Perendaman memberikan pengaruh berbeda sangat nyata pada taraf  
p<0,01 terhadap  kadar protein, kadar abu, kadar air, tekstur, dan berbeda tidak 
nyata pada taraf p>0,05 terhadap aroma. 
3. Interaksi perlakuan konsentrasi ekstrak buah nanas dan lama perendaman 
memberikan pengaruh berbeda tidak nyata pada taraf p>0,05 terhadap kadar 
protein, kadar abu, kadar air, tekstur, dan aroma. 
4. Perlakuan terbaik pada penelitian ini adalah K4L1 dengan nilai kadar protein 
tahu 14.85 % . 
Saran 
1. Untuk peneliti selanjutnya agar mempersingkat waktu perendaman kedelai agar 
kadar protei dalam kedelai dpat diminimkan kehilangannya. 
2. Untuk peneliti selanjutnya dapat menggunakan ekstrak buah nanas 60 % dan 
lama perendaman kedelai 8 jam. 
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Lampiran 1. Tabel Data Rataan Kadar Protein 
Perlakuan 
Ulangan 
Total Rataan 
I II 
K1L1 11.30 11.20 22.500 11.250 
K1L2 11.30 11.20 22.500 11.250 
K1L3 11.20 11.10 22.300 11.150 
K1L4 11.10 11.00 22.100 11.050 
K2L1 12.90 12.80 25.700 12.850 
K2L2 12.20 12.10 24.300 12.150 
K2L3 12.10 12.00 24.100 12.050 
K2L4 11.80 11.70 23.500 11.750 
K3L1 13.20 13.10 26.300 13.150 
K3L2 13.20 13.10 26.300 13.150 
K3L3 13.10 13.00 26.100 13.050 
K3L4 13.00 12.90 25.900 12.950 
K4L1 15.40 14.30 29.700 14.850 
K4L2 14.60 14.50 29.100 14.550 
K4L3 13.60 11.50 25.100 12.550 
K4L4 13.30 13.20 26.500 13.250 
Total 
  
402.000   
Rataan       12.563 
 
Tabel Analisis Sidik Ragam Kadar Protein 
SK db JK KT F hit.   F.05 F.01 
Perlakuan 15 39.275 2.618 14.546 ** 2.35 3.41 
K 3 30.805 10.268 57.046 ** 3.24 5.29 
K Lin 1 30.625 30.625 170.139 ** 4.49 8.53 
K kuad 1 0.180 0.180 1.000 tn 4.49 8.53 
K Kub 1 0.000 0.000 0.000 tn 4.49 8.53 
L 3 3.905 1.302 7.231 ** 3.24 5.29 
L Lin 1 3.364 3.364 18.689 ** 4.49 8.53 
L Kuad 1 204.525 204.525 1136.250 ** 4.49 8.53 
L Kub 1 203.984 203.984 1133.244 tn 4.49 8.53 
KxL 9 4.565 0.507 2.818 ** 2.54 3.78 
Galat 16 2.880      0.180         
Total 31 42.155           
Keterangan :  
 
 
 
 
FK  = 5,050.13 
KK  = 3,377 % 
** = sangat nyata 
tn   = tidak nyata 
 
 
Lampiran 2. Tabel Data Rataan Kadar Air 
Perlakuan 
Ulangan 
Total Rataan 
I II 
K1L1 70.60 69.80 140.400 70.200 
K1L2 72.00 71.00 143.000 71.500 
K1L3 72.40 71.50 143.900 71.950 
K1L4 73.80 72.70 146.500 73.250 
K2L1 73.80 72.70 146.500 73.250 
K2L2 74.20 73.10 147.300 73.650 
K2L3 74.80 73.50 148.300 74.150 
K2L4 76.20 75.00 151.200 75.600 
K3L1 76.60 75.50 152.100 76.050 
K3L2 76.80 75.50 152.300 76.150 
K3L3 77.20 76.00 153.200 76.600 
K3L4 78.20 77.00 155.200 77.600 
K4L1 78.40 77.00 155.400 77.700 
K4L2 78.40 77.00 155.400 77.700 
K4L3 78.60 77.40 156.000 78.000 
K4L4 78.80 77.40 156.200 78.100 
Total 
  
2402.900   
Rataan       75.091 
 
Tabel Analisis Sidik Ragam Kadar Air 
SK db JK KT F hit.   F.05 F.01 
Perlakuan 15 196.852 13.123 18.823 ** 2.35 3.41 
K 3 177.758 59.253 84.988 ** 3.24 5.29 
K Lin 1 174.515 174.515 250.313 ** 4.49 8.53 
K kuad 1 2.703 2.703 3.877 tn 4.49 8.53 
K Kub 1 0.541 0.541 0.775 tn 8.53 8.53 
L 3 14.753 4.918 7.054 ** 3.24 5.29 
L Lin 1 14.102 14.102 20.226 ** 8.53 8.53 
L Kuad 1 10988.838 10988.838 15761.668 ** 8.53 8.53 
L Kub 1 10988.186 10988.186 15760.733 tn 7.53 8.53 
KxL 9 4.340 0.482 0.692 tn 2.54 3.78 
Galat 16 11.155          0.697         
Total 31 208.007           
Keterangan :  
 
 
 
FK  = 180,43526 
KK  = 1,112% 
**  = sangat nyata 
tn = tidak nyata 
 
 
Lampiran 3. Tabel Data Rataan Kadar Abu 
Perlakuan Ulangan Total Rataan 
I II 
K1L1 1.00 1.00 2.000 1.000 
K1L2 0.90 0.50 1.400 0.700 
K1L3 0.30 0.40 0.700 0.350 
K1L4 0.20 0.30 0.500 0.250 
K2L1 1.20 1.10 2.300 1.150 
K2L2 1.20 1.00 2.200 1.100 
K2L3 1.10 1.00 2.100 1.050 
K2L4 1.00 1.10 2.100 1.050 
K3L1 1.60 1.60 3.200 1.600 
K3L2 1.60 1.60 3.200 1.600 
K3L3 1.30 1.20 2.500 1.250 
K3L4 1.30 1.20 2.500 1.250 
K4L1 1.90 1.80 3.700 1.850 
K4L2 1.80 1.60 3.400 1.700 
K4L3 1.70 1.70 3.400 1.700 
K4L4 1.70 1.70 3.400 1.700 
Total 
  
38.600   
Rataan       1.206 
 
Tabel Analisis Sidik Ragam Kadar Abu 
SK db JK KT F hit.   F.05 F.01 
Perlakuan 15 7.207 0.480 30.148 ** 2.35 3.41 
K 3 6.333 2.111 132.464 ** 3.24 5.29 
K Lin 1 6.281 6.281 394.075 ** 4.49 8.53 
K kuad 1 0.053 0.053 3.314 tn 4.49 8.53 
K Kub 1 0.000 0.000 0.004 tn 4.49 8.53 
L 3 0.593 0.198 12.412 ** 3.24 5.29 
L Lin 1 0.564 0.564 35.392 ** 4.16 8.53 
L Kuad 1 6.519 6.519 409.020 tn 4.49 8.53 
L Kub 1 6.548 6.548 410.863 ** 4.49 8.53 
KxL 9 0.280 0.031 1.954 tn 2.54 3.78 
Galat 16 0.255 0.016         
Total 31 7.462           
Keterangan :  
 
 
Lam 
FK  = 44,89 
KK  = 10,659 % 
**  = sangat nyata 
tn  = tidak nyata 
 
 
Lampiran 4. Tabel Data Rataan Tekstur 
Perlakuan 
Ulangan 
Total Rataan 
I II 
K1L1 3.30 3.00 6.300 3.150 
K1L2 3.20 3.10 6.300 3.150 
K1L3 3.10 3.00 6.100 3.050 
K1L4 2.90 2.70 5.600 2.800 
K2L1 3.20 3.00 6.200 3.100 
K2L2 2.90 2.90 5.800 2.900 
K2L3 2.80 2.80 5.600 2.800 
K2L4 2.70 2.60 5.300 2.650 
K3L1 2.70 2.70 5.400 2.700 
K3L2 2.50 2.50 5.000 2.500 
K3L3 2.50 2.40 4.900 2.450 
K3L4 2.00 2.40 4.400 2.200 
K4L1 2.80 2.50 5.300 2.650 
K4L2 2.30 2.40 4.700 2.350 
K4L3 2.10 2.00 4.100 2.050 
K4L4 1.90 1.60 3.500 1.750 
Total 
  
84.500   
Rataan       2.641 
 
Tabel Analisis Sidik Ragam Tekstur 
SK db JK KT F hit.       F.05      F.01 
Perlakuan 15 4.982 0.332 18.015 ** 2.35 3.41 
K 3 3.461 1.154 62.571 ** 3.24 5.29 
K Lin 1 3.393 3.393 184.031 ** 4.49 8.53 
K kuad 1 0.015 0.015 0.831 tn 4.49 8.53 
K Kub 1 0.053 0.053 2.851 tn 4.49 8.53 
L 3 1.268 0.423 22.932 ** 3.24 5.29 
L Lin 1 1.243 1.243 67.393 ** 4.49 8.53 
L Kuad 1 6.880 -6.880 373.153 tn 4.49 8.53 
L Kub 1 6.906 6.906 374.556 ** 4.16 8.53 
KxL 9 0.253 0.028 1.524 tn 1.98 3.78 
Galat 16 0.295 0.018         
Total 31 5.277           
Keterangan :  
 
Lampiran 5. Tabel Data Rataa 
Lampiran 5. Tabel Data Rataan Aroma 
FK  = 223,13 
KK  = 5,142% 
**  = sangat ny
tn = tid k nyat  
 
 
Lampiran 5. Tabel Data Rataan Aroma 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Tabel Analisis Sidik Ragam Aroma 
SK db JK KT F hit.        F.05     F.01 
Perlakuan 15 1.571 0.105 25.102 ** 2.35 3.41 
K 3 1.411 0.470 112.768 ** 3.24 5.29 
K Lin 1 1.316 1.316 315.416 ** 4.49 8.53 
K kuad 1 0.060 0.060 14.473 ** 4.49 8.53 
K Kub 1 0.035 0.035 8.415 * 4.49 8.53 
L 3 0.142 0.047 11.329 ** 3.24 5.29 
L Lin 1 0.139 0.139 33.235 ** 4.49 8.53 
L Kuad 1 5.779 5.779 1385.225 tn 4.49 8.53 
K Kub 1 5.782 5.782 1385.977 ** 4.49 8.53 
KxL 9 0.018 0.002 0.471 tn 2.54 3.78 
Galat 16 0.067 0.004         
Total 31 1.638           
Keterangan :  
 
 
 
 
Perlakuan 
Ulangan 
Total Rataan 
I II 
K1L1 4.00 3.30 7.300 3.650 
K1L2 3.45 3.30 6.750 3.375 
K1L3 3.30 3.20 6.500 3.250 
K1L4 3.93 2.90 6.830 3.415 
K2L1 3.45 3.35 6.800 3.400 
K2L2 3.40 3.29 6.690 3.345 
K2L3 3.23 3.19 6.420 3.210 
K2L4 3.92 2.89 6.810 3.405 
K3L1 3.55 3.45 7.000 3.500 
K3L2 3.23 3.20 6.430 3.215 
K3L3 3.20 3.17 6.370 3.185 
K3L4 2.90 2.79 5.690 2.845 
K4L1 3.60 3.50 7.100 3.550 
K4L2 3.20 3.20 6.400 3.200 
K4L3 4.00 3.14 7.140 3.570 
K4L4 3.89 2.69 6.580 3.290 
Total 
  
106.810   
Rataan       3.338 
FK  = 326,47 
KK  = 2,022% 
**  = sangat nyata 
tn = tidak nyata 
 
 
Lampiran 6. Pembuatan Ekstrak Nanas dan Pembuatan Tahu 
 
Gambar 14. Pengupasan Kulit Nanas 
 
 
Gambar 15. Nanas Dipotong 
 
 
Gambar 16. Nanas Diblender 
 
 
Gambar 17. Saring Ekstrak Nanas 
 
 
 
 
Gambar 18. Sari Buah Nanas 
 
 
 
Gambar 19. Dicuci dan Ditiriskan Kedelai 
 
 
Gambar 20. Perendaman Kedelai Dengan Ekstrak Nanas 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 21. Pengupasan Kulit Ari 
 
 
 
                                                        
Gambar 22. Blender Kedelai dan Saring Sari Kedelai 
 
 
Gambar 23. Sari Kedelai Direbus  
 
 
Gambar 24. Cetak Tahu 
 
 
 
Gambar 25. Tahu 
